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第 1 章 ⿂種による⿂⾁中に含まれる PA の IgG 反応性の違いに関する検討 
⿂類アレルギー患者が安全に⾷することができる⿂種を探索する際に有⽤なアレルゲン性に関
する情報を集積することを⽬的として，⽇本全国で⾷⽤とされている 128 ⿂種の⿂⾁中に含まれ
る PA の含有量，および，IgG 反応性の⿂種による違いを市販抗体を⽤いる ELISA 法により評価
した． 













ベ，カワヤツメも PA の IgG 反応性が低かった．精製した PA で検量線を作成し，⿂⾁に含まれ
る PA の含有量を測定した結果，シログチは 17.6 mg/g (R2=0.97), シロザケは 6.1mg/g (R2=0.96), 
トキシラズは 4.9mg/g (R2=0.97),シシャモは 5.9 mg/g (R2=0.99)であった． 




第 2 章 カタクチイワシ⿂⾁に含まれる PA およびコラーゲンの酵素処理による IgE 反応性の低
減化に関する検討 
プロテアーゼを⽤いた低アレルゲン化の有効性を明らかにすることを⽬的として，カタクチイ
ワシの⿂⾁を⾷品製造加⼯⽤の 7 種の酵素で処理し，得られた⿂⾁エキス中の PA およびコラー
ゲンの IgG 反応性および IgE 反応性を ELISA 法および阻害 ELISA 法により評価した． 
酵素 1（ウマミザイム G），酵素 2（プロテアーゼ M アマノ G），酵素 7（フレーバーザイム）は
エンドペプチダーゼ活性とエキソペプチダーゼ活性を有しているが，得られたペプチドは低アレ
ルゲン化されていなかった．⼀⽅，エキソペプチダーゼ活性がない酵素 4（アルカラーゼ），酵素




















⿂⾁中の PA 量は⽔晒しの前後で，5.4 mg/g から 2.1 mg/g に減少したことから，20 倍量の⽔
を⽤いた 1 回の⽔晒しによる PA の低減化効果は 61.1％減少であった．さらに，繰り返しの⽔晒







すり⾝を⽤いて AM 画分を調製した結果，PA に対する IgG 反応性がほぼ消失し，コラーゲンの
IgG 反応性も⼤きく低下した．洋上すり⾝からの AM 画分を⽤いて調製したかまぼこのゲル強度
は 245 g/cm2 であり，デンプンの添加により弾⼒性を改善することで，より⾷感を楽しめると考
えられた． 

















た FA の経験を説明する際には，⾔語量が増え，情報充⾜率も向上していた． 
「診断」に関する情報に対するニーズが 48.8％ と最も⾼かった．「啓発活動」に対するニーズ
は FA では 31.9％ であり，他のアレルギー疾患と⽐較してそのニーズが⼤きかった． 
これらの結果から，時代とともに変わる FA 情報を，世代を超えて正しく伝えていくことが，











知識の普及の状況と FA の情報におけるニーズを明らかにした． 
 
【研究結果の掲載誌】 
1. Kurata et al., J. Cookery Sci. Japan, 52, 147-158 (2019) 
2. Kurata et al., J. Cookery Sci. Japan, 51, 205-216 (2018) 














第 1 章では、魚類アレルギー患者が安全に食せる魚種を探索するため、日本全国で食される 128








パルブアルブミンとコラーゲンの IgE 反応性が低下することを阻害 ELISA 法により評価した。
この評価に基づき、エンドペプチダーゼ活性とエキソペプチダーゼ活性を有する酵素を組み合わ
せることにより、魚肉の低アレルゲン化を達成した。本法は、低アレルゲン化魚肉の工業的な製
法になりえると考えられる。
第 3 章では、魚肉の水晒しによるパルブアルブミンの除去効果、肉挽きによるコラーゲンの除去
効果、および塩化カリウム水溶液処理による両アレルゲンの除去効果を検討した。その結果、ス
ケトウダラすり身からアクトミオシン画分を抽出することで、通常の製品と類似の弾力性のある
低アレルゲン化したかまぼこが作成できることを明らかにした。家庭での小規模な低アレルゲン
化かまぼこの製法として有用であると考えられる。また、得られた低アレルゲン化かまぼこによ
り、アレルゲンに対する食物経口負荷試験の実施を可能とした。
第 4 章では、食物アレルギーの症状とアレルゲンに対する非医療者の認知の状況と食物アレルギ
ーの情報に対するニーズを明らかにするため、Webアンケートを実施し、解析した。さらに、食
物アレルギーに対する質問投稿サイトの投稿文を自然言語処理技術に基づくテキストマイニング
手法で解析した。その結果、魚類アレルギーに対する認知率は 7 割ほどであり、本調査で検討し
たサケ、サバ、マグロの中で、サケのアレルゲン性は高いにも関わらず、その認知率は低く、魚
類アレルギーの発症に関わる積極的な情報提供が必要であることを明らかにした。また、食物ア
レルギーは「調理加工」によって低アレルゲン化できることを知らない人が全体の半数程度おり、
こうした理解不足が症状を経験した食物を徹底除去する行動に走らせる可能性を示した。 
 
以上、本論文は、魚類アレルギー患者の魚類摂取を支援することを目的として、多様な魚種のア
レルゲンに関する情報を収集・統合し、低アレルゲン化手法を確立し、さらに食物アレルギーに
関わる適切な情報提供のあり方を明らかにしたもので、博士（薬学）の学位論文として充分な価
値を有するものと判断した。 
